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Er§e bnisse r."! __ ~.~E1?.cri"lnh('>n Ben.r~ihillg der DL\}-
Leistunssprüfunjl für Fischwaren 1958. 
Die in dem letzt~n Heft (Nr. 5) der Informatiouen . rwähnte DLG-
Leistungsprüfung ist inzwischG~ a~ 6. Novemb~r 1958 in Hamburg 
dnrchgefiihrt worden. Die Mi tt .. i .lungen über das Ergebnis der vor-
angegangenen chemisohen Prüfung könne~ daher nunmehr durch einige 
Angaben über die bei der sensorischen Prüfung gtroffenen Fest-
stellungen ergänzt werden. Als allgemeines Ergebnis kann voraus-
geflehin!;:t werden, dass die Qualität der vOl'geste11ten Ergebnisse 
im Grossen urd Ganzp.~ befri~digend war . Dies zeigt u.a. di~ An-
zahl der Prämiel~ngen. Von 59 am Wettbewerb beteiligten Vo11kon-
serv"n wurden ausg",l:leiohnet 11 '" 18,6% (gegeniibt:r 27,1% 1957), 
von 49 Marinaden 14 ~ 28,6% (gegonüber 19% 1957); VOn 9 S~e1achs-
41Irztlugnissen in Öl wurilen 3 = 33,3% prämiert, von 6 Proben von 
D;>utschem Kaviar 5 '" 83%. 
Insg .. samt wurden somit von 123 am Wettbewerb t ttli1igten Proben 
39 = 31,7% prämiert, was naoh einem Tiefstand des Prozentsatzes 
arl. Prämierungen von kna.pp 25% im Jacre 1957 wiuder I:liner Bewe-
gung in Richtung auf die Prozentsätze vun 50 und 57% in den Jahr .. n 
1956 und 1955 bedeutet. 
Von den Preisrichterr< wurd~ besonders häufig bemänge1tl 
a) bei dem Vollkonser'T" '!1: die Beschaffenheit des Fischfleisches 
a1s"trocken", "grau·, "gelb v~rfärbt", dill! Tunke a1a "nicht der 
Bezeiclmllllg ~n-l;eprechend·, 
b) bei den Marinadenl die "zäh-trockene" Konsistenz dl:Js Fleisches , 
"gelb-braunes" Auss ehen und "lnieht traniger" Geschmack. Auoh 
die MULsal1bere Verarbeitung" wurde in einze1n~n Fällen als 
Beanstandungsgrund angegeben. 
Bei den S~e1achserzeugnissen wurd" die) KCllsistenz deE Fleisches 
z.T. als zu fest befunden, ~aB bei einigen Proben auf einen =u 
hoh~n ZUEatz von Hexamethy1entetramin zurückzuführ~n aein dürft~. 
Bei den Kaviarerzeugniasiiln waren nur geringfügige Beanstand=gen, 
wie ja auch SC1::.011 aus der hohen prozentualem Zahl dl.lr Prämierun-
gen zu ersehen ist. 
Auch die diesjährige DLG-Prüfung 1iess wieder die NotwendiGkeit 
für einige Verb~3serungen der Beurteilungsrichtlinien erkennen. 
(Institu.t für FisC'hv.)rarbeitung, Hamburg) 
Borsäul'efrt>ie Ha1 +,barmachuni{ VOl). frisC'Lcn SpoisekrabbeZ':..:. 
1Ii'9 im Herbst 1956 begonnenen ;.u,.(I. während der Fanbs3iB(JI~ 1957 
fcri;gefiihrten UZltersuchungen über die borsäurefreie Ha]tbarLla(']::ung 
von Speisekrabben (So InforI'l8tioneI'. 1956, Nr.6, 5.149 und. 1957, 
Nr. 6, S. 137) w".Jrden in d'!!r F8ngsaison 1958 wieder aufg:mommen und 
zu einem gewisseIl .. 'lbsch1uss gebracht. 
Als wesen"Uiche Ergebnisse dt>r letztem Versuchsscric: sind folgende 
FI.'\stste11ungen von Bed/lutungl 
1) Borclcekochtcl Garnelen könntln mit un"bedenklichen Konservierungs-
mitteln auuh nach d,~r An1az:dung llcch ausreichend haltbar gemacht 
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werden, w'mn sie unter Verzicht auf die Kühlsieb-Behandlung .in sau-
beren lackierten, und mit einem Decke.l verschliessbaren Holzk.1 sten 
an Bord trailspDr·tiert werden. 
2) Garnelen können bei d.er Kochu.ng d:lroh Zufügung Ecringer Mengen 
unbedenklicher Konservierungsmittel zum Kochwasser ausreichend 
haltbar gemacht werden. 
3) Durch den Trar.sport hordgf:!kochter Garnelen auf Eis wird 
die R~infektion der Garn~lell an Bord nicht v~rmiuden. 
4) Frische (ungekochte) Garne.len können i~ d~n Sommermonato~ während 
einer Transportdauer von mindestens 10 Stunden daduroh in einem 
kochfähige~ Zustand erhalten werden, dass sie in nicht zu hohen 
Schichttm (30 cm) , mit zerklein",rtllm Kle.reis bp.deckt, in Kiste);. 
transFortiert werdbn. DiG so transpcrti8rten Garn~len, die nach der 
Anlaudung nich+' mehr leben, ergeben gleichwohl nach sachgemässer 
Kochung an Land eine einwandfreie Ware, die der bordgekochten qua-
li~ativ in k~iner "eise r.achsteht. . 
In '.Jiner Besprechung am 4.12.58 in Hamburg, b~i der die Länder !ae-
dersachsen und Schleswig-Holstein, dioi Interess'lnverbändc der Fi-
scher und der Garnelenverarbeiter und das Institut für Küsten- und 
Binnenfischerei vertreten waren, wurden die vom Institut für Fisch-
verarbeitung erarbeit~ten Versuchs~rgebnisse und Erkenntnisse von 
Prof. LUDORFF und Dr. HENNINGS dargelegt. Aufgrund der Tatsache, 
dass die nach Verbot der Borsäure noch verfügbaren, untedenklichen 
Konservierui1gsmi ttel nur d&.nn oine ausreichende HaI tbarmachung zu 
gewährleisten vp.rsprechen, wenn sie während oder unmittelbar naeh 
der Kochung .auf die Ga~elen einwirk6n können, Wurde vorgeschlagen, 
die Kochung der Garnelen in Zukunft· an Land zu verlegen. Diese 
Massnahmf' würde gleichzeitig für die HaI tbarmachung von Garnelen-
fleisch bessere Voraussetzungen schaffen. 
In der anschliessenden Aussprache wurden die SChWierigkeiten erör~ 
t~rt; die den Garnelen-Fischern und -Verarbeitern aus der Umstel- . 
lung erwachsen, und dir,) überwund.m werden müssen, wenn nach dem 
Verbot der Borsäure noch einwandfreie Garnelen-Erzeugniss~ herge-
stellt werden sollen. Insbesondere wurqc darauf hingeWiesen, dass 
die Fangreis~n der an der cstfriesischen Küste beheimateten Kutt~r 
sich ~rheblich verlängert haben, sodass mit Transportzeiten von 
'. ca. 30 Stunden g~rE;chnet werden muss. Es wurde in Aussicht genom-
men, di~vom Institut für Fischverarbeitung vorgeschlagene Verfah-
rensweise in dr.r nächsten Fangsaison auf mehreren Kuttsrn in Zu-
sammenarbeit mit den entspr~chenden V~rarb~itungsbetrieben prak-
tisch zu erproben. 
(Institut für Fischverarb~itung, Hamburg) 
l.2!211'!?..:1~hyit-Abs paltung (J.lle Le t-,!!:.smi ttelfl3..2:U,t ".fr en? 
In l!:'tzteL' Zeit w-.J.rde verschieder.tlinh in der Fischindustrie und 
in ihr nahestehf"nden Kreisen d.it: Y .. rmü",1.mg geäussert, dass insbe-
sondere durnh Fartstoffe, die bei d~r Herstellmlg von gefärbtem 
Seelachs "-(Lac:hs,.rsatz-) in Öl Verwendung findem, Formaldt'h.yd in 
den FiSCh gelangt, ·1'zw. im Laufe der Verarb(Jitung aus dem Farb-
stoff Substanzen entst~hen, die Formaldehyd bei der Bestimmung des 
